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１ 委託業務名 

  会津美里町学校給食センター調理・運搬業務委託 

 

２ 業務委託期間(契約履行期間) 

  令和９年４月１日から令和 14年３月 31日まで 

  (契約締結の日から令和９年３月 31日までは、業務履行までの準備期間とする。) 

 

３ 業務場所及び施設概要 

施設名称 会津美里町学校給食センター 

所在地 福島県大沼郡会津美里町永井野字宮北 302 番地１ 

設立年月 昭和 41 年５月(改築年月：令和４年４月) 

建物構造 鉄骨造２階建 

延床面積 1,415.54 ㎡ 

運用方式 ドライシステム方式 

調理熱源 オール電化 

調理能力 1,500 食/日 

 

４ 受配校、食数 

 日々の食数は、次の表に基づく食数を基準とし、給食実施回数は学校給食実施計画表(様式１、10頁

参照)により、献立は学校給食献立表(任意様式)により定める。 

受配校(学校名) 児童・生徒数 教職員数 食数 配送コンテナ数 

高田小学校 226 25 252 大型４ 

宮川小学校 159 23 182 小型４ 

新鶴小学校 123 18 141 大型２ 

本郷学園前期課程 213 21 234 中型４ 

高田中学校 231 28 259 大型３ 

新鶴中学校 80 18 98 大型２ 

本郷学園後期課程 116 15 131 大型２ 

計 1,148 149 1,297  

(１) 提供食数 1,300 食/日程度(令和８年度計画) 

(２) 稼働日数 220 日程度（給食調理 200 日程度、各学期前後の準備・清掃作業 20 日程度） 

 (令和８年度計画 資料１、28 頁参照) 

(３) 給食形態 週回数(米飯：３回、パン：１回、麺：１回) 

(４) 児童生徒の推移(見込み) 

学校名 R9.4 月 R10.4 月 R11.4 月 R12.4 月 R13.4 月 

高田小学校 218 205 180 179 176 

宮川小学校 145 136 115 118 99 

新鶴小学校 109 100 90 83 73 

本郷学園前期課程 194 194 182 156 146 

高田中学校 239 220 215 209 189 
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新鶴中学校 77 73 70 59 62 

本郷学園後期課程 103 100 100 111 114 

計 1,085 1,028 952 915 859 

 

５ 業務時間 

  受託者が業務を行う時間は、原則として給食実施日の７時 30 分から 17 時 15 分までとする。ただ

し、業務を行う必要がある場合においては、上記時間外に業務を行うことができるものとする。 

 

６ 関係法令等の遵守及び守秘義務 

 (１) 業務の実施にあたっては、次に掲げる法令等を遵守しなければならない。 

   ① 地方自治法、学校給食法、食品衛生法、労働基準法等の労働関係法令、その他の関連法規等 

② 学校給食衛生管理基準(文部科学省)、大量調理施設衛生管理マニュアル(厚生労働省)、その

他の関連要綱等 

(２) 受託者は、業務上知り得た秘密を第三者に漏らしてはならない。本契約解除及び期間満了後に

おいても同様とする。 

 

７ 施設・設備等の使用 

  受託者は、委託者の所有する施設、設備(備品等含む)を使用する。また、受託者は、委託者の所有

する施設に備え付けの機械・設備(備品等含む)について、善良な管理者の注意をもってこれを適切に

管理する(資料８、35～37 頁参照)。 

 

８ 業務分担 

本委託業務における委託者と受託者の業務分担は、原則次の表のとおりとし、詳細は資料２(29 頁

参照)及び資料３(30 頁参照)のとおりとする。 

業務 委託者 受託者 

献立作成業務 ○  

栄養指導業務 ○  

食数管理業務 ○  

給食費管理業務 ○  

食材発注業務 ○  

工程計画、衛生計画等の作成業務 

(作業工程表、作業動線図) 
 ○ 

検収業務 ○ 〇 

調理業務  ○ 

保存食の保存(原材料・調理済食品)  ○ 

放射性物質検査 ○  

検食業務 ○  

配缶・配食業務  ○ 

運搬・回収業務  ○ 

洗浄・消毒業務  ○ 

残菜・厨芥集積業務  ○ 
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施設設備等の保守・維持管理業務 ○  

施設設備の清掃及び点検業務  ○ 

使用物品等管理業務  ○ 

 (１) 委託者が行う業務の範囲 

   委託者は、以下の業務を行う。 

  ① 献立作成等 

  委託者は、献立及び調理食数等に関して次の表に掲げる書類(資料)を受託者に提示する。 

    調理にあたり委託担当者と受託者の業務責任者と打ち合わせを行い、業務責任者は打ち合わせ

内容を調理従事者に周知徹底すること。 

種類 様式番号 参照頁 指示期間 

学校給食実施計画表 様式１ 10 頁 年度当初 

学校給食献立表 任意  前月末７日前(土、日、祝を除く) 

各学期給食基本人員 任意  開始５日前(土、日、祝を除く) 

調理業務指示書 様式２ 11 頁 前週 

除去食・代替食指示書 様式３ 12 頁 前週 

調理業務指示書打合せ 任意  前日まで 

調理業務変更指示書 様式４ 13 頁 当日まで 

  ② 給食実施食数等の指示 

    委託者は、各月の５日前(土、日曜日、祝日を除く)までに、受託者に当月の予定食数を示し、

予定食数に変更がある場合は、提供日の２日前(土、日曜日、祝日を除く)までに受託者にその内

容を示す。ただし、学級閉鎖、臨時休校等緊急やむを得ない場合は、当日においても給食実施食

数が変更となる場合がある。 

  ③ 給食食材の発注及び検収 

    委託者は、献立、食数に応じ給食食材を発注し、委託担当者と受託者が調理当日の８時 00 分

から検収室で検収を行う。また、翌日以降の食材等については、11 時 00 分から 12 時 00 分まで

又は 13 時 00 分から 15時 00 分まで検収室で検収を行う。 

  ④ 検食業務 

    受託者が「学校給食衛生管理の基準」に準拠して味の検査等を行った後、委託者は、学校給食

センター栄養士の計画に沿った調理等がなされているかを検査する。 

 (２) 受託者の行う業務の内容 

   受託者は、以下の業務を行う。 

  ① 作業前の安全点検 

    受託者は、施設設備の作業前点検を行うとともに、器具等の消毒をはじめ衛生面の点検を行う。 

  ② 給食食材の受領 

    受託者は、委託担当者と共に検収を行い、食材受領後所定の場所へ運搬する。 

  ③ 調理業務 

    委託者が提示する「学校給食献立表」、「調理指示書」、「調理業務マニュアル」等に基づき、作

業工程表及び作業動線図を作成のうえ、委託者が提供する給食食材を使用し主食及び副食を調理

する(調味料等在庫の点検、報告及び翌日の準備を含む。)。 

    また、調理過程及び仕上がり食材温度を管理し、記録すること。 

  ④ アレルギー食の調理業務 
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    委託者が提示する「アレルギー対応食実施一覧表」、「学校給食献立表」、「調理指示書」、「調理

業務マニュアル」等に基づき、作業工程表及び作業動線図を作成のうえ、委託者が提供する給食

食材を使用し主食及び副食を調理する。 

  ⑤ 配缶・配食業務 

    調理した給食を学校別、学級別に配缶・配食し、メニュー別に１学級分を計量し、記録した後、 

食器具とともにコンテナに入れ、配送車両(プラットホーム)まで運搬し積み込む。 

  ⑥ 運搬・回収 

 調理された給食、食器類を運搬車両で各受配校に配送し、使用済みの食器、食缶類の回収を行

う(資料６、33頁参照)。 

⑦ 洗浄・消毒業務 

    回収した食器具、食缶、調理器具及びコンテナ等の洗浄・消毒・保管を行う。 

  ⑧ 残菜、厨芥集積業務 

    残菜は計量・記録した後に、厨芥とともに必要に応じ脱水した後、分別して所定の場所に集

積する。 

ごみの種類 回収日等 

もやせるごみ 

(可燃物) 

給食のある日 

委託者の指示により所定の場所に置く 

もやせないごみ 

(不燃物) 

毎月の最終木曜日 

委託者の指示により分別して所定の場所に置く 

資源物 委託者の指示により分別して所定の場所に置く 

⑨ 施設設備の清掃及び点検業務 

   ア 施設設備の日常的な清掃、整理整頓及び点検を行う。 

   イ 長期休業(夏、冬、春)中の清掃及び点検を行う。 

   ウ グリストラップ、休憩室、トイレ、通路、階段、プラットホーム等、受託者が使用する部分

の清掃を行う。 

   エ 敷地内の清掃作業を行う。 

   オ 給食運搬車両の点検、清掃作業を行う。 

   カ 休業中における作業内容については、事前に委託者と協議すること。 

 (３) 衛生管理業務 

   調理業務における衛生管理は、「学校給食衛生管理基準」等を遵守するとともに、「調理業務マ

ニュアル」にそって安全な衛生管理に努めるものとする。 

 (４) 使用物品管理業務 

   施設内の施設機器など使用する物品については、細心の注意をもって管理にあたるものとする。 

   また、作業に用いる消耗品等の在庫の確認を行い、作業の妨げにならないよう適宜補充するこ

と。 

 (５) その他の付帯する業務 

   調理用被服の洗濯、電源の確認、戸締り等、その他の付帯する必要な業務を行う。 

 

９ 経費負担 

本委託業務における委託者と受託者の費用負担区分は、原則次のとおりとし、詳細は資料４(31 頁
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参照)のとおりとする。 

(１) 委託者が負担する経費 

① 施設・設備等の維持管理等に係る経費(修繕費、保守点検費及び施設設備に係る消耗品等) 

  ② 光熱水費(電気、上水道) 

  ③ 貯水槽の定期点検及びグリストラップの定期清掃 

  ④ 衛生害虫(鼠族昆虫)駆除費 

  ⑤ 残菜・ゴミ処理費 

 (２) 受託者が負担するもの 

  ① 給食従事者の衛生管理や研修会等に係る経費 

  ② 給食運搬車(４台、資料７(34 頁参照))の調達及び車両の維持管理に係る経費 

  ③ 腸内細菌検査、ノロウイルスの検査及び健康診断料等 

  ④ 次の表に掲げる消耗品 

品目 摘要 

調理被服等 作業白衣等(上・下)、帽子、作業用靴、長靴、エプロン、 

手袋(怪我等の場合に必要となる特殊な手袋を含む。) 

調理用消耗品 マスク等 

個人衛生に必要な物品 爪ブラシ、作業着洗濯用洗剤 

事務用消耗品 筆記用具等 

救急用品 各種医薬品、消毒薬 

 

10 諸届 

 食品衛生責任者の設置 

   受託者は、業務開始５日前までに、食品衛生管理者として届け出をし、その写しを委託者に提出す

ること。 

 

11 業務計画書 

事業遂行に当たっては、次の表のとおり作成し、期限までに提出する(アレルギー対応含む。)こと。 

種類 様式番号 参照頁 提出期限 提出部数 

調理作業工程表 任意  1 週間前まで １部 

調理作業動線図 様式５ 14 頁 1 週間前まで １部 

 

12 業務報告書 

 実施した業務内容については、次の表のとおり報告書を作成し、提出期限までに提出すること。 

報告書の種類 様式番号 参照頁 提出期限 提出部数 

業務従事者報告書 様式６ 15 頁 業務開始５日前 １部 

業務従事者変更報告書 様式７ 17 頁 変更時(ただし、調理従事前に) １部 

学校給食業務に係る経歴書 様式８ 19 頁 様式６及び様式７の添付書類 各１部 

定期健康診断結果報告書 様式９ 20 頁 検査結果の通知があり次第速や

かに 

１部 

腸内細菌検査結果報告書 

ノロウイルス検査結果報告書 
様式 10 21 頁 

検査結果の通知があり次第速や

かに 
１部 
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研修実施報告書 様式 11 22 頁 研修実施後２週間以内 １部 

学校給食日常点検表 様式 12 23 頁 毎日、業務終了後 １部 

調理作業工程報告書 任意  毎日、業務終了後 １部 

調理作業動線報告書 任意  毎日、業務終了後 １部 

残菜記録報告書 任意  任意 １部 

給食日誌 任意  任意 １部 

配送・回収日誌 任意  毎日、業務終了後 １部 

業務管理日誌 様式 13 24 頁 毎日、業務終了後 １部 

異物混入事故報告書 様式 14 25 頁 発生後直ちに １部 

事故報告書 様式 15 26 頁 発生後直ちに １部 

委託業務完了報告書 様式 16 27 頁 月毎、月の業務完了後直ちに １部 

 

13 業務の実施体制 

受託者は、学校給食業務であることを考慮し、調理に従事する者として、調理の専門知識を有し、

かつ集団調理業務に従事経験のあるものを配置するものとする。 

 (１) 業務責任者等 

① 業務責任者(１名) 

    業務責任者は、学校給食センターなどの施設で５年以上の実務経験を有し、管理栄養士、栄養

士又は調理師のいずれかの資格を有する者を、業務執行上の責任者と定め、業務全体の指揮及び

総括を行うとともに、委託者との連絡調整の任にあてること。業務責任者は、常勤の勤務者とす

る。 

  ② 業務副責任者(１名) 

    業務副責任者は、学校給食センターなどの施設で３年以上の実務経験を有し、管理栄養士、栄

養士又は調理師いずれかの資格を有し、業務責任者に事故ある時、又は欠けた時にその業務を行

うものとする。副業務責任者は、常勤の勤務者とする。 

  ③ 食品衛生責任者(１名) 

    施設及び設備の衛生管理、食品の衛生及び業務従事者の衛生の日常管理等を行う食品衛生責任

者を配置すること。 

    なお、食品衛生責任者は上記①及び②の業務を兼務することができるものとする。 

  ④ 食物アレルギー対応食責任者(１名以上) 

    アレルギー対応食責任者は、管理栄養士、栄養士又は調理師の資格を有し、１年以上のアレル

ギー対応調理経験のある常勤の勤務者とする。 

なお、アレルギー対応食責任者は、上記①及び②の業務を兼務することができるものとする。 

   ⑤ 調理業務従事者 

    調理師等の専門知識を有し、かつ、学校給食等の集団給食業務に従事した経験が豊富な者を多

く充てるように努めること。 

(調理業務従事者の欠勤等に対応できるよう代替えの業務従事者も確保しておくこと。) 

 ⑥ 運搬業務従事者(各運搬車両に１名) 

    自動車運転経験を５年以上有する者で、配送業務経験を有する者をできる限り配置すること。 

   (運搬業務従事者の欠勤等に対応できるよう代替の業務従事者も確保しておくこと。) 

  ⑦ 運搬業務補助者(各運搬車両に 1名) 
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    各車両に、運転手のほかに、原則として運搬業務補助者を１名配置すること。(調理業務との兼

務とする。) 

 (２) 選任報告 

   選任した業務責任者、業務副責任者ほか各責任者等については、業務開始５日前までに「業務従

事者報告書」(様式６、15頁参照)により委託者に報告する。なお、各責任者を変更する場合は、「業

務従事者変更報告書」(様式７、17頁参照)を業務開始前に委託者に報告する。 

 

14 健康診断及び各種検査 

  受託者は、従事者に対して労働安全衛生に十分配慮し、厚生労働省労働局長通知による「学校給食

事業における安全衛生管理要綱(平成６年４月 21日其発 257)」に基づき業務を実施するとともに、以

下により従事者に対して健康診断及び各種の必要とする検査を実施し、委託者に報告する。 

 (１) 健康診断は、年１回定期健康診断を実施し、「定期健康診断結果報告書」(様式９、20 頁参照)

により委託者に報告する。 

 (２) 検便は赤痢菌、サルモネラ菌及び腸管出血性大腸菌０－157 の検査を含め、月２回実施し、ま

た、ノロウイルス検査を流行期に併せて月１回以上実施し、「腸内細菌検査結果報告書・ノロウイル

ス検査結果報告書」(様式 10、21 頁参照)により委託者に報告する。 

 

15 事前準備及び研修の実施 

受託者は、本業務の円滑な履行のため、本業務委託契約の締結の日から学校給食開始までの間に、

本業務の事前準備及び業務従事者の研修を行うものとする。 

 

16 委託料の支払い 

(１) 委託料の支払いは月単位とする。受託者は、当月分の業務完了後に、委託者に対し翌月５日ま

でに委託業務完了報告書（様式 16、27 頁参照）及び関係帳簿を提出し確認を受けるものとする。 

(２) 受託者は、検査において適正と認められたときは、各月分の委託料を委託者に請求するものと

する。 

(３) 委託者は、適正な請求書を受理した日から起算して 30 日以内に支払うものとする。 

 

17 再委託の禁止 

第三者に対し、業務の全部若しくは一部の処理を委託し、若しくは請け負わせ、又はこの契約によ

って生じる権利又は義務を譲渡し、若しくは継承させてはならない。ただし、委託者が事前に承認し

た場合は除く。 

 

18 責任分担 

種    類 内    容 
責任者 

町 事業者 

業務の中止・延期 
町の指示によるもの ○  

事業者の業務放棄、破綻  ○ 

不可抗力による中止等 災害などによる業務中止 ○  

運営費の変動 業務増加以外の要因による運営費用の増大  ○ 
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税率の変更 消費税率が変更された場合 ○  

第三者賠償 第三者に損害を与えた場合  ○ 

調理事故・異物混入 
事業者の責めに帰すべき事由による場合  ○ 

上記以外 ○  

施設設備の補修 

事業者の責めに帰すべき事由による場合 

及び簡易な補修等 
 ○ 

上記以外 ○  

業務の実施水準 仕様書で定める水準に不適合である場合  ○ 

(１) 業務実施 

    業務委託契約を締結した事業者が業務の継続が困難になった場合又はその懸念が生じた場合

は、速やかに本町に報告するものとする。その場合の措置は、次のとおりとする。 

   ① 事業者の債務不履行の場合 

     事業者の責めに帰すべき事由により債務不履行又はその懸念が生じた場合は、本町は事業者

へ期限を付して改善策の実施を求め、事業者が改善できなかったときには、本町は契約の解除

及びこれにより生じた損害賠償を求めるものとする。 

② 本町の債務不履行の場合 

本町の責めに帰すべき事由により業務の継続が困難になったときは、事業者は契約を解除す

ることができる。事業者が契約を解除した場合には、本町に対しこれにより生じた損害賠償を

求めることができるものとする。 

   ③ 不可抗力等による場合 

     不可抗力その他本町又は事業者の責めに帰すことができない事由により業務の継続が困難

になった場合は、本町と事業者は業務継続の可否について協議し、継続が困難と判断される場

合には本町は契約を解除できるものとする。 

 

19 その他 

 (１) 調理従事者の研修 

① 調理、衛生管理、食品管理等が円滑に行われるよう、調理従事者の研修を定期的に行い、調理

従事者の資質向上に努めるものとする。研修終了後は、２週間以内に「研修実施報告書」(様式 11、

22 頁参照)を委託者に提出すること。 

  ② 新規に調理業務に従事するものについては、必ず研修を受けた上で、本業務に従事させること。 

 (２) 異物混入の対応 

   給食食材に異物が混入していた場合は、直ちに学校給食センター所長又は栄養士に報告し対応

を協議するとともに、「異物混入事故報告書」(様式 14、25 頁参照)により委託者に速やかに提出

すること。 

 (３) 事故の対応 

   調理作業中に事故が発生した場合は、応急の対応を行い、直ちに学校給食センター所長又は栄

養士に報告し対応を協議するとともに、「事故報告書」(様式 15、26 頁参照)により委託者に速や

かに提出すること。 

   また、給食配送中の事故等の処理については、受託者の責任において対応するとともに、代替

車両・代替運搬従事者を確保し、時間内に配送作業を完了する体制を整えること。 
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 (４) 立ち入り検査等の協力 

   業務場所において保健所や委託者の指定する者の立ち入り検査があった場合は、当該検査の立

会等に協力すること。 

 (５) 各種調査資料等への協力 

委託者が各種調査資料等を求めたときは、協力すること。 

 (６) 給食時間変更の対応 

   学校行事のため、給食時間に変更のある場合は、適切に対応すること。 

  (７) 実習生等の受け入れ 

   栄養士の実習や学校の職場体験の受け入れについて、協力すること。 

 (８) 災害時の協力 

   災害が発生した場合は、学校給食センター受持ちの作業に可能な限り協力すること。 

 (９) 地元農産物の積極的活用に対する協力 

   地場農産物の積極的活用を図り、以って食育の推進を図ることを念頭に、学校給食センターと

協力し調理業務にあたること。 
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(様式１) 

  年  月  日 

 

  (受託者) 

 

             様 

                        

                  福島県大沼郡会津美里町長       印   

 

  年度 学校給食実施計画表 

 

１ 給食回数(予定) 

(会津美里町学校給食センター) 

月別 回数 準備日数 備考 月別 回数 準備日数 備考 

４月    10 月    

５月    11 月    

６月    12 月    

７月    １月    

８月    ２月    

９月    ３月    

 

合計 

   

  

 

・給食開始   月  日(予定) 

・１ 学 期：    回   ２ 学 期：    回   ３ 学 期：    回 

 ※給食回数は予定の回数(学校行事等の都合で変更あり) 

・準備回数：    回 

・合  計：    回(ただし、研修回数３回以上とし左記合計回数には含まない) 

 

２ 給食回数(   年  月  日 現在) 

     ・児童・生徒数：        人 

     ・教 職 員 等：        人 

     ・合    計：        人 
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(様式２) 

 

調 理 業 務 指 示 書 

 

 所長 栄養士   

   

 

特記事項 

 

【献立実施年月日】   月  日 

 

献立     

作
業
指
示 

     

 

打合せ日 ：   年  月  日  

    

(確 認)  

業務責任者  
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(様式３) 

 

除去食・代替食指示書 

 

期間 ：   月  日( )～  月  日( ) 

 

 所長 栄養士   

   

 

対象者及び内容 

月 日 曜日 対象者 内   容 

    
   

    
   

    
   

    
   

    
   

    
   

    
   

    
   

 

打合せ日 ：   年  月  日  

    

(確 認)  

業務責任者  
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(様式４) 

 

調 理 業 務 変 更 指 示 書 

 

 所長 栄養士   

   

 

 

月  日( ) 

食 
 
 
 
 

数 

 

連 

絡 

事 

項
・
特 

記 

事 

項 

 

 

打合せ日 ：   年  月  日  

    

(確 認)  

業務責任者  
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(様式５)

作業動線図

令和　　　年　　　月　　　日（　　）

献立名 所長 栄養士 責任者 作成者

回転釜

回転釜

回転釜

回転釜

回転釜

回転釜

回転釜

検
収
室

プ
ラ
ッ
ト
ホ
ー
ム

プ
ラ
ッ
ト
ホ
ー
ム

米荷

受室

洗米室

魚
肉
荷
受
室

野菜荷

受室

野菜下処理室

仕分室 食品庫

魚肉下処理室

アレルギー対応

調理室

炊飯室

揚げ物・焼き物・蒸し物調理室

加熱調理室

和え物室

洗浄室

コンテナ室

プ
ラ
ッ
ト
ホ
ー
ム

プ
ラ
ッ
ト
ホ
ー
ム

米サイロ

洗米機

オート

ライマー
連続炊飯機

消毒

保管機

冷蔵庫

冷
蔵
庫

冷凍庫

冷凍庫

消毒

保管機
冷蔵庫

冷蔵庫冷蔵庫

消毒
保管機

消毒

保管機

戸
棚

戸
棚

戸
棚

戸棚

消毒

保管機

ドライ

ピーラー

消毒

保管機

消毒

保管機

検食用

冷凍庫

調理準備室

調理前室

連続フライヤー

スチーム

オーブン
消毒

保管機

消毒

保管機

消毒

保管機

消毒

保管機
スチーム

オーブン

特別食ユニット

冷蔵

冷凍庫

サイノ目

切機

消毒

保管機

スライサー

消毒

保管機

消毒

保管機冷蔵庫冷蔵庫

真空

冷却器
冷蔵庫

消毒

保管機

缶
切
機

器具・カート

洗浄室

消毒

保管機

消毒

保管機

消毒

保管機

消毒
保管機

予冷機能

消毒

保管機

予冷機能

消毒

保管機

真空

冷却器

冷凍庫

冷蔵庫

冷蔵庫

冷蔵庫

冷蔵庫

冷凍庫
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(様式６) 

  年  月  日 

 

会 津 美 里 町 長 

  (会津美里町学校給食センター) 

 

(受託者)                  印    

 

業 務 従 事 者 報 告 書 

 

このことについて、下記のとおり決定したので別添により報告いたします。 

 

記 

１ 業務責任者 

氏 名 性別 年齢 住所 正社員 調理師又は栄養士資格 

      

２ 業務副責任者 

氏 名 性別 年齢 住所 正社員 調理師又は栄養士資格 

      

３ 従事者 

氏 名 性別 年齢 住所 正社員 調理師又は栄養士資格 
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４ 食品衛生責任者 

氏 名  

 

５ アレルギー対応食責任者 

氏 名  

６ 運搬業務従事者 

氏 名 性別 年齢 住所 正社員 免許・資格等 

      

      

      

      

 

７ 運搬業務補助者 

氏 名  

氏 名  

氏 名  

氏 名  

 

８ 添付書類 

(1) 学校給食調理業務に係る経歴書 

(2) 調理師又は栄養士免許の写し 

(3) 運搬業務従事者の運転免許証の写し 

(4) 定期健康診断結果報告書(新規採用者の場合は、従事前１ヶ月以内のもの) 

 

８ 注意事項  年齢は、各年の４月１日現在 
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(様式７) 

  年  月  日 

 

会 津 美 里 町 長  

  (会津美里町学校給食センター) 

 

(受託者)                  印    

 

調理従事者変更報告書 

 

このことについて、下記のとおり変更いたしますので報告いたします。 

 

記 

１ 変更年月日 

         年  月  日 ～    年  月  日 

 

２ 調理業務従事者 

 

① 業務責任者 

 【変更前】 

氏 名 性別 年齢 住所 正社員 調理師又は栄養士資格 

      

  【変更後】 

氏 名 性別 年齢 住所 正社員 調理師又は栄養士資格 

      

② 業務副責任者 

【変更前】 

氏 名 性別 年齢 住所 正社員 調理師又は栄養士資格 

      

【変更後】 

氏 名 性別 年齢 住所 正社員 調理師又は栄養士資格 

      

③ 従事者 

  【変更前】 

氏 名 性別 年齢 住所 正社員 調理師又は栄養士資格 
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【変更後】(代替・応援・その他) 

氏 名 性別 年齢 住所 正社員 調理師又は栄養士資格 

      

      

      

 

④ 食品衛生責任者 

 【変更前】 

氏 名  

  【変更後】 

氏 名  

 

⑤ アレルギー対応食責任者 

 【変更前】 

氏 名  

  【変更後】 

氏 名  

 

 ⑥ 運搬業務従事者 

【変更前】 

氏 名 性別 年齢 住所 正社員 免許・資格等 

      

  【変更後】 

氏 名 性別 年齢 住所 正社員 免許・資格等 

      

 

 ⑦ 運搬業務補助者 

【変更前】 

氏 名  

  【変更後】 

氏 名  

 

 

３ 添付書類 

(1) 学校給食調理業務に係る経歴書 

(2) 調理師又は栄養士免許の写し 

(3) 運搬業務従事者の運転免許証の写し 

(4) 定期健康診断結果報告書(新規採用者の場合は、従事前１ヶ月以内のもの) 

 (5) 腸内細菌検査結果報告書(従事前３週間以内のもの) 
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(様式８) 

学校給食業務に係る経歴書 

  年  月  日 

 

ふりがな  ※ 男・女 

氏  名 
 

印 

生年月日    年  月 日 電話  

ふりがな  

現住所 
〒 

 

年 月 最終学歴・職歴 

   

   

   

   

 

年 月 学校給食等集団給食業務の経歴(調理場(学校)、病院、事業所別に記載) 

   

   

   

   

   

 

年 月 免許・資格(調理業務に関するもの) 

   

   

   

 

学校名・給食センター名  

会  社  名  

 

記入上の注意：鉛筆以外の黒の筆記用具を使用し、楷書で正確に記載してください。 

写真を貼る位置 

(３㎝×４㎝) 

３か月以内に撮

影したもの 
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(様式９) 

  年  月  日 

 

会 津 美 里 町 長 

  (会津美里町学校給食センター) 

 

(受託者)                  印    

 

定期健康診断結果報告書 

 

 このことについて、下記のとおり報告いたします。 

 

記 

１ 受診結果 

氏   名 受 診 日 診断結果 氏   名 受 診 日 診断結果 

      

      

      

      

      

      

      

 

２ 添付書類  医療機関の受診結果等(写) 
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(様式 10) 

  年  月  日 

 

会 津 美 里 町 長 

  (会津美里町学校給食センター) 

 

(受託者)                  印    

 

腸 内 細 菌 検 査 結 果 報 告 書 

ノロウイルス検査結果報告書 

(非対象検査は二重線で消すこと。) 

 

 このことについて、  月分の結果を下記のとおり報告いたします。 

 

記 

１ 受診結果 

被検査者名 受付月日 決定月日 成 績 被検査者名 受付月日 決定月日 成 績 

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

 

２ 添付書類  検査機関の検査結果報告書等(写) 
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(様式 11) 

  年  月  日 

 

会 津 美 里 町 長 

  (会津美里町学校給食センター) 

 

(受託者)                  印    

 

研 修 実 施 報 告 書 

 

 このことについて、下記のとおり報告いたします。 

 

記 

研修日 研修会場 研修内容 講師等 参加者名 
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学校給食日常点検表・衛生管理チェックリスト(様式12)

調
理
時

蛇口・水栓・調理機械器具は作業中に頻繁に洗浄した。

立
入

備　　　　　　　考

部外者は衛生的な服装で立ち入った。

部外者は立ち入ったか。（立入者　　　　　　　　　　）

保
存
食

保存食について記録した。（採取年月日等）

作業衣・履物等は脱いだ。

用便後手指は確実に洗浄・消毒した。

配食・配送時刻を記録した。

生食する食品は特に衛生的に取り扱った。

食缶を直接床に置いていない。

配
食

検食の記録をした。
検
食

洗
浄
・
消
毒

残菜
処理
等

主食・牛乳の検収をした。

素手で配食していない。

調理場外の検収場において検収を行った。

品質・鮮度・品温・異物の混入等を十分に確認した。

乾燥しないように完全密封し、－２０℃以下の冷蔵庫に保存し
た。

使用水の外観（色・濁り）・臭い・味を確認した。
作業前異常（有・無）　　作業後異常（有・無）

作業前に５分間流水した。
（休日明けは、水温が変化するので流水。）

手洗い施設の石鹸・消毒液・ペーパーは十分にある。

焼き物・揚げ物・蒸し物などは中心まで十分に加熱できたか確
認した。（８５℃以上、１分間）ただし、二枚貝等使用時は９０℃
９０秒

便所の手洗用消毒液は十分にある。

食材料等が整理整頓されている。

ネズミ・衛生害虫等はいない。

通風・温度・湿気の状態はよい。

給食物資以外のものは入れていない。

区分 チェック 項目

食　品
庫

便
所

食品を入れた容器を直接床に置いていない。

保管していた食品は安全を確認してから使用した。

ゴム前掛けなどは下処理専用を使用している。

魚介類・食肉類等食品毎に専用容器・器具で下処理した。

使用した器具の洗浄（ア配食前　　イ配食後）　

調理機器・器具の洗浄・消毒を十分に行った。

残菜容器は清潔である。

調理器具は食品・処理別に専用の物を使用した。

魚介・食肉・卵殻類を取り扱った手指は洗浄・消毒した。

作業区分ごとに手指を洗浄・消毒した。

包丁・まな板殺菌庫は、正しく作動しているか確認した。

食器・器具・食缶の洗浄・消毒を十分に行った。

まな板・包丁は作業中に熱湯やアルコールで頻繁に洗浄・消
毒をした。

調理終了後の食品は二次汚染を防止する為、適切に保管し
た。

野菜・果物類は流水で十分に洗浄した。

配
送
・
配
膳

納入業者は衛生的な服装である。

納入業者は検収時に調理室等に立ち入っていない。

下処理終了後、器具の洗浄・消毒を確実に行った。

機械・器具の保守・故障の有・無。（　　　　　　　　　　）

区分 チェック 項目

調理室内の清掃・清潔状態は良く不要物品はない。

調理機械・器具の洗浄・殺菌をした。

床・排水溝は清潔である。

施
設
・
設
備

食器・食缶等の保管場所は清潔である。

冷蔵庫内は整理整頓され、清潔になっている。

ネズミ・衛生害虫等は出ない。

区分 チェック 項目

釜別・ロット別に採取した。

品目ごとにすべての飲食物を採取した。

原材料を採取した。

保容器（ビニール袋）は清潔である。

保存食採取器具は清潔である。

飲食物の運搬には、ふたを使用した。

ごみ置き場は清潔である。

熱風消毒庫内の食器はすべてよく乾いている。

返却された残渣は非汚染区域に持ち込んでいない。

空缶・空き瓶は清潔に処理されている。

残菜の処理は適切に行った。

その他の廃品の処理は適切に行った。

確認印 所長

食器・食缶の下洗いは十分に行った。

洗剤の濃度及び使用液量は適切である。

配送及び配膳にかかる時間は適切である。

検
収

使
用
水

下
処
理

栄養士 会津美里町学校給食センター施設名天気記録者 点検日 令和　 　　　年　　　　　月　　　　　日　（　　　　　）
衛生

管理者
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(様式 13) 

 

業 務 管 理 日 誌(  月) 

 

日 付 所 長 栄養士 
業 務 

責任者 
確認事項   

／ 

   (午前)調理業務等  作業開始時間 

 

(午後)洗浄・消毒  

日常点検表記入  作業終了時間 

  
曜日 施設設備の清掃・点検  

／ 

   (午前)調理業務等  作業開始時間 

 

(午後)洗浄・消毒  

日常点検表記入  作業終了時間 

 

曜日 施設設備の清掃・点検  

／ 

   (午前)調理業務等  作業開始時間 

 

(午後)洗浄・消毒  

日常点検表記入  作業終了時間 

 

曜日 施設設備の清掃・点検  

／ 

   (午前)調理業務等  作業開始時間 

 

(午後)洗浄・消毒  

日常点検表記入  作業終了時間 

  
曜日 施設設備の清掃・点検  

／ 

   (午前)調理業務等  作業開始時間 

 

(午後)洗浄・消毒  

日常点検表記入  作業終了時間 

  
曜日 施設設備の清掃・点検  
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(様式 14) 

異 物 混 入 事 故 報 告 書 

  年  月  日 

 

会 津 美 里 町 長 

  (会津美里町学校給食センター) 

 

(受託者)                  印    

 

(記載者)                  印 

 

区  分 内  容  等 

日    時  

場    所  

従 事 者  

異 物 の 状 態 
 

異物混入等経過 

及 び 発 生 原 因 

の 詳 細 

 

異物混入による 

被 害 の 状 態 

 

異物混入事故発 

生 後 の 対 応 

 

【教育委員会の対応】 □第一通報受付     年  月  日(  )  時  分 

           □通報者(         ) □受付者(         ) 

           □教育事務所通報    年  月  日(  )  時  分 

           □保健所通報      年  月  日(  )  時  分  
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(様式 15) 

事 故 報 告 書 

  年  月  日 

 

会 津 美 里 町 長 

  (会津美里町学校給食センター) 

 

(受託者)                  印    

 

(記載者)                  印 

 

 

区  分 内  容  等 

日 時  

場 所  

従 事 者  

事 故 等 の 経 過 

及 び 発 生 原 因 

の 詳 細 

 

事故による被害 

の 状 態 

 

事 故 発 生 後 の 

対 策 

 

【教育委員会の対応】 □第一通報受付     年  月  日(  )  時  分 

           □通報者(         ) □受付者(         ) 

           □教育事務所通報    年  月  日(  )  時  分 

           □保健所通報      年  月  日(  )  時  分 
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(様式 16) 

委 託 業 務 完 了 報 告 書 

  年  月  日 

 

会 津 美 里 町 長 

  (会津美里町学校給食センター) 

 

(受託者)                  印    

 

 

 下記のとおり受託業務を完了したので届けます。 

 

記 

 

１ 契 約 件 名   会津美里町学校給食センター調理・運搬業務委託 

 

２ 業務実施月    年   月分 

 

 ① 給食調理・運搬業務 

 実施日(曜日)  実施日(曜日)  実施日(曜日)  実施日(曜日) 

1 日(  ) 7 日(  ) 13 日(  ) 19 日(  ) 
2 日(  ) 8 日(  ) 14 日(  ) 20 日(  ) 
3 日(  ) 9 日(  ) 15 日(  ) 21 日(  ) 
4 日(  ) 10 日(  ) 16 日(  ) 22 日(  ) 
5 日(  ) 11 日(  ) 17 日(  ) 23 日(  ) 
6 日(  ) 12 日(  ) 18 日(  ) 24 日(  ) 

 計   日 

 

 ② 準備等業務日 

 実施日(曜日) 準備等業務の内容 

1 日(  )  

2 日(  )  

3 日(  )  

4 日(  )  

5 日(  )  

 計   日 

 

 ①と②の計   日 

 

 



 

28 
 

 資料１

高田小学校 １年
２年
３年
４年
５年
６年

宮川小学校 １年
２年
３年
４年
５年
６年

新鶴小学校 １年
２年
３年
４年
５年
６年

本郷学園 １年
前期課程 ２年

３年
４年
５年
６年

高田中学校 １年
２年
３年

新鶴中学校 １年
２年
３年

本郷学園 ７年
後期課程 ８年

９年

日
日
日

給食実施回数 （令和８年度計画）

施設（学校）名 学年
給食日数(学校・学年別）

４月 ５月 ６月 １月 ２月 ３月 年間
10 16 22 11 4 19

７月 ８月 ９月 10月 11月 12月
179

15 16 22 11 4 19 18 19 16
18 19 16 14 17 13

14 17 13 184
15 16 22 11 4 19 184
15 17 22 11 4 19 16 19 16

18 19 16 14 17 13
14 17 13 183

15 17 22 9 4 19 183
15 17 20 11 4 19 18 19 16

18 19 16 14 17 13
14 17 13 183

15 17 22 11 4 17 183
15 17 22 11 4 17 17 19 16

17 19 16 14 17 14
14 17 14 183

15 17 22 11 4 17 184
15 17 22 11 4 17 18 19 16

18 19 16 14 17 14
14 17 14 184

15 17 20 11 4 17 183
15 17 20 11 4 17 19 19 16

19 19 16 14 17 14
14 17 14 183

15 16 22 11 4 19 183
15 16 21 11 4 19 18 19 16

18 19 16 14 16 13
14 16 13 182

16 17 21 11 4 19 185
16 17 20 11 4 19 18 19 16

18 19 16 14 17 13
14 17 13 184

16 17 20 11 4 19 183
16 17 19 11 4 19 17 18 16

18 18 16 14 17 13
14 17 14 182

12 16 22 11 4 17 180
15 16 22 11 4 17 18 19 16

18 19 16 14 18 13
14 18 13 183

15 15 22 11 4 17 182
15 16 22 11 4 16 18 19 16

18 19 16 14 18 13
14 18 13 182

15 16 22 9 4 17 181
16 17 20 11 4 17 18 19 16

18 19 16 14 18 13
14 17 14 183

15 18 18 11 4 19 185
15 17 18 11 4 17 20 19 16

20 19 16 13 18 14
13 18 14 182

15 18 19 11 4 16 176
17 15 19 11 4 18 19 18 16

20 19 16 13 18 7
14 18 14 183

17 15 19 11 4 17 182
17 15 19 11 4 15 20 18 16

19 18 16 14 18 14
14 18 7 174

16 13 19 11 4 18 180
16 14 18 11 4 18 19 19 16

19 19 16 14 17 14
14 17 14 180

16 14 19 11 4 18

委託合計日数 220 (1)+(2)

173

委託業務日数
給食調理日数 200 (1)
各学期前後の準備・清掃作業 20 (2)

18 19 16 14 17 7
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資料２ 

 

維持管理関連業務 
業務内容 委託者 受託者 

Ⅰ 施設・設備等の保守管理業務 

 Ⅰ－１ 建物の点検、維持管理、修繕、更新業務等 〇  

 Ⅰ－２ 設備の点検、維持管理、定期修繕業務等 〇  

 Ⅰ－３ 外構・排水設備等の点検、維持管理、修繕、更新業務等 〇  

 Ⅰ－４ 排水処理状況のモニタリング、改善通知の作成業務 〇  

 Ⅰ－５ 施設の鼠族、昆虫等駆除業務 〇  

 Ⅰ－６ 重機による除雪作業 〇  

Ⅱ 施設等の警備 

 Ⅱ－１ 施設等の警備業務 〇  

Ⅲ 清掃業務 

 Ⅲ－１ 給食センターの清掃業務  〇 

 Ⅲ－２ 残菜及び塵芥処理業務  〇 

 Ⅲ－３ 被服類の洗濯業務  〇 
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資料３ 

 

運営関連業務 
業務内容 委託者 受託者 

Ⅰ 学校給食運営企画業務 

 Ⅰ－１ 給食事業運営方針の策定業務 〇  

Ⅱ 学校給食調理関連業務 

 Ⅱ－１ 給食の調理業務  〇 

 Ⅱ－２ 必要調理員数の確保と管理体制の整備業務  〇 

 Ⅱ－３ 調理員の適切な勤務条件の確保  〇 

 Ⅱ－４ 給食調理指示書の作成業務 〇  

 Ⅱ－５ 調理員への調理方法指導、研修業務  〇 

 Ⅱ－６ 給食調理実施状況のモニタリング、改善通知の作成 〇  

 Ⅱ－７ 給食献立の作成業務 〇  

 Ⅱ－８ 食材の仕入れ、購買業務 〇  

 Ⅱ－９ 食材の検収、点検業務 〇 〇 

 Ⅱ－10 食材の保管、保存の指示業務 〇  

 Ⅱ－11 食材の保管、保存業務  〇 

 Ⅱ－12 検査用保存食の管理、保存の指示業務 〇  

 Ⅱ－13 検査用保存食の管理、保存業務  〇 

 Ⅱ－14 給食の検食業務 〇  

Ⅲ 学校給食配送業務 

 Ⅲ－１ 給食の配送業務  〇 

 Ⅲ－２ 配送車の保守点検及び賠償責任  〇 

Ⅳ 給食センター衛生管理業務 

 Ⅳ－１ 給食センター衛生管理基準の策定業務 〇  

 Ⅳ－２ 事故発生時の体制整備業務 〇  

 Ⅳ－３ 調理員の衛生管理体制の整備・実施業務  〇 

 Ⅳ－４ 調理員への衛生指導、研修業務  〇 

 Ⅳ－５ 衛生管理基準に基づく衛生検査の実施、報告業務  〇 

 Ⅳ－６ 衛生管理実施状況のモニタリング、改善通知の作成業務 〇  

Ⅴ 学校給食費会計事務関連業務 

 Ⅴ－１ 給食費管理、会計事務 〇  

 Ⅴ－２ 給食人数表の作成業務 〇  

 Ⅴ－３ 見学者対応、給食試食会の開催業務 〇  

Ⅵ 給食指導訪問業務 

 Ⅵ－１ 児童生徒への給食指導訪問業務 〇  
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資料４ 

 

費用負担区分表 
業務内容 委託者 受託者 

Ⅰ 業務関係 

 Ⅰ－１ 光熱水費 〇  

 Ⅰ－２ 通信運搬費 〇  

 Ⅰ－３ 受託事業者間に係る通信運搬費  〇 

 Ⅰ－４ 受託事業者使用の情報通信機器類  〇 

Ⅱ 被服等 

 Ⅱ－１ エンボス手袋  〇 

 Ⅱ－２ ゴム手袋  〇 

 Ⅱ－３ 耐熱手袋  〇 

 Ⅱ－４ 布手袋  〇 

 Ⅱ－５ 爪ブラシ  〇 

 Ⅱ－６ 事業者の被服類（白衣・長靴・シューズ・前掛け・マスク・帽子等）  〇 

 Ⅱ－７ 手傷用手袋  〇 

Ⅲ 薬剤等 

 Ⅲ－１ 手洗い用液体石鹸  〇 

 Ⅲ－２ 手洗い用アルコール  〇 

 Ⅲ－３ 器具消毒用アルコール  〇 

 Ⅲ－４ 次亜塩素酸ナトリウム  〇 

 Ⅲ－５ ペーパータオル  〇 

 Ⅲ－６ スチームコンベクション用洗浄剤  〇 

Ⅳ 調理用機材等 

 Ⅳ－１ ラップ  〇 

 Ⅳ－２ アルミホイル  〇 

 Ⅳ－３ オーブンシート  〇 

 Ⅳ－４ ポリ袋  〇 

Ⅴ その他 

 Ⅴ－１ ゴミ袋  〇 

 Ⅴ－２ 清掃用具 ※１  〇 

 Ⅴ－３ トイレットペーパー ※１  〇 

 Ⅴ－４ 受託事業者の福利厚生関係の備品・消耗品（医薬品・絆創膏等）  〇 

 Ⅴ－５ 受託事業者の雑貨・文房具等の事務費  〇 

 Ⅴ－６ 受託事業者の腸管系伝染病原菌検査（検便）※ノロウィルス流行時

の検査含む 

 〇 

※１ １階調理室トイレ及び２階トイレ 
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資料５

アレルギー対応食実施一覧表（児童生徒数） （令和８年９月末日現在）

（単位：人）

学校名・該当者数

除
 
去
 
食
 
名

麺

全

般

麦

ご

飯

パ

ン

小

麦

製

品

飲

用

牛

乳

乳

製

品

チ

ー

ズ

調

理

牛

乳

豆

乳

納

豆

卵

卵

つ

な

ぎ

卵

マ

ヨ

卵

デ

ザ

ー

ト

魚
卵
・
し
し
ゃ
も

た

ら

こ

い

く

ら

ピ

ー

ナ

ツ

ナ

ッ

ツ

類

ヘ
ー

ゼ
ル
ナ

ッ
ツ

カ
シ

ュ
ー

ナ

ッ
ツ

く

る

み

コ

コ

ナ

ッ

ツ

ア

ー

モ

ン

ド

ピ

ス

タ

チ

オ

ご

ま

え

ご

ま

チ

ョ
コ
・
コ
コ
ア

栗

は

ち

み

つ

り

ん

ご

キ

ウ

イ

桃

パ

イ

ン

い

ち

ご

バ

ナ

ナ

す

い

か

メ

ロ

ン

梨

・

洋

梨

さ

く

ら

ん

ぼ

オ
レ
ン
ジ
・
み
か
ん

柿

な

す

き

ゅ

う

り

生

ト

マ

ト

と

う
も

ろ

こ

し

里

芋

山

芋

・

長

芋

え

び

カ

ニ

い

か

た

こ

貝

あ

さ

り

ほ

た

て

赤
魚
・
鯛
・
メ
バ
ル

計

高田小学校 19人 2 2 2 2 3 3 3 3 6 3 5 3 3 2 3 6 3 4 6 8 3 4 3 1 1 1 1 1 2 2 3 3 1 2 2 2 104

宮川小学校 17人 1 1 2 3 2 4 3 2 2 4 1 1 1 2 4 1 1 1 1 2 3 2 1 1 2 1 1 2 1 1 1 1 2 1 1 3 1 3 2 1 1 71

新鶴小学校 5人 2 1 1 1 1 1 1 1 9

本郷学園前期課程 11人 1 1 1 1 3 1 3 2 1 1 3 1 1 1 1 1 2 1 2 2 3 1 3 3 2 1 2 2 1 48

高田中学校 9人 2 1 1 1 1 2 2 3 1 1 2 2 1 2 1 1 1 2 2 2 3 2 36

新鶴中学校 0人 0

本郷学園後期課程 3人 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 10

計 2 2 2 2 7 6 7 4 1 3 15 6 12 8 8 6 11 12 7 9 11 17 6 9 6 2 1 1 1 1 7 7 7 1 3 5 7 7 3 3 1 2 2 1 8 2 0 5 8 5 3 2 1 2 1 278

アレルギー対応食児童生徒数計

アレルギー種類計 55種

64人
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会津美里町学校給食センター学校給食配送・回収時間

高田小 高田中
本郷学園
西校舎

宮川小
本郷学園
東校舎

新鶴小 新鶴中 高田小 高田中
本郷学園
西校舎

宮川小
本郷学園
東校舎

新鶴小 新鶴中

252 259 234 182 131 141 98 1,297 12:50 13:15 12:55 13:00 13:15 12:55 13:10

11:10 11:35 11:20 11:05 11:35 11:20 11:26 13:15 13:35 13:20 13:10 13:40 13:20 13:26

11:40 12:00 11:40 11:45 11:55 11:45 11:55 ※大・中・小コンテナの混載不可

12:10 12:30 12:10 12:15 12:25 12:15 12:25

4 3 4 4 2 2 2

大 大 中 小 大 大 大

【配送】 【回収】

出発 到着 出発 到着

時間 場所
コンテナ
積込(台)

時間 場所
コンテナ
積降(台)

時間 場所 時間 場所
コンテナ
積込(台)

11:00 センター 4 2.5 0:10 11:10 高田小 4 13:08 センター 2.5 0:07 13:15 高田小 4

11:15 高田小 2.5 0:10 11:25 センター 13:20 高田小 2.5 0:05 13:25 センター

11:30 センター 3 2 0:05 11:35 高田中 3 13:30 センター 2 0:05 13:35 高田中 3

11:40 高田中 2 0:05 11:45 センター 13:40 高田中 2 0:05 13:45 センター

出発 到着 出発 到着

時間 場所
コンテナ
積込(台)

時間 場所
コンテナ
積降(台)

時間 場所 時間 場所
コンテナ
積込(台)

11:04 センター 4 6.4 0:16 11:20 本・西校舎 4 13:04 センター 6.4 0:16 13:20 本・西校舎 4

11:25 本・西校舎 6.4 0:15 11:40 センター 13:25 本・西校舎 6.4 0:15 13:40 センター

出発 到着 出発 到着

時間 場所
コンテナ
積込(台)

時間 場所
コンテナ
積降(台)

時間 場所 時間 場所
コンテナ
積込(台)

11:00 センター 4 1.4 0:05 11:05 宮川小 4 13:05 センター 1.4 0:05 13:10 宮川小 4

11:10 宮川小 1.4 0:05 11:15 センター 13:15 宮川小 1.4 0:05 13:20 センター

11:20 センター 2 6.5 0:15 11:35 本・東校舎 2 13:25 センター 6.5 0:15 13:40 本・東校舎 2

11:40 本・東校舎 6.5 0:15 11:55 センター 13:45 本・東校舎 6.5 0:15 14:00 センター

出発 到着 出発 到着

時間 場所
コンテナ
積込(台)

時間 場所
コンテナ
積降(台)

時間 場所 時間 場所
コンテナ
積込(台)

11:04 センター 4 8.5 0:16 11:20 新鶴小 2 13:04 センター 8.5 0:16 13:20 新鶴小 2

11:25 新鶴小 2 0.5 0:01 11:26 新鶴中 2 13:25 新鶴小 0.5 0:01 13:26 新鶴中 2

11:30 新鶴中 2 8.5 0:15 11:45 センター 13:30 新鶴中 8.5 0:15 13:45 センター

資料６

学校 学校

食数 給食終了時間

食器食缶コンテナ 中コンテナ

車両到着時間 車両到着時間

検食開始時間 【コンテナサイズ】

給食開始時間 大コンテナ

コンテナサイズ 小コンテナ ＜幅：  900mm　奥行：730mm　高さ：1,150mm＞

２
号
車

２
号
車

距離
(㎞)

距離
(㎞)

走行時間
(分)

走行時間
(分)

１
号
車

距離
(㎞)

走行時間
(分)

１
号
車

３
号
車

４
号
車

４
号
車

距離
(㎞)

走行時間
(分)

距離
(㎞)

走行時間
(分)

令和８年９月末日現在

距離
(㎞)

距離
(㎞)

走行時間
(分)

３
号
車

距離
(㎞)

走行時間
(分)

＜幅：1,370mm　奥行：830mm　高さ：1,600mm＞

走行時間
(分)

＜幅：1,370mm　奥行：760mm　高さ：1,600mm＞
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資料７ 

 

給食運搬車両仕様書 

(会津美里町学校給食センター) 

 

(１) 車両は、積載能力２トン車４台以上を用意すること。 

 

(２) 配送用コンテナが、荷台に安全、確実に積載できること 

  コンテナ(大) 幅 1,370 ㎜×奥行 830 ㎜・高さ 1,600 ㎜    

  コンテナ(中) 幅 1,370 ㎜×奥行 760 ㎜・高さ 1,600 ㎜      

  コンテナ(小) 幅  900 ㎜×奥行 730 ㎜・高さ 1,150 ㎜      

  ※ コンテナ(大)が最大４台積載できること。 

 

(３) 荷台に配送用コンテナを固定・保護する装置(固定用ストッパー、ベルト、サイドプロテク

ター等)を装備し、荷台から給食センター及び各受配校の給食搬入口プラットホームに安全

に積み下ろしができるよう、テールゲート、渡し板等を装備すること。 

 

(４) 荷台コンテナ内部は、学校給食の安全性・衛生面に十分配慮したものとすること。 

 

(５) 車体の色はアルミコンテナ部分除き、白色を基本とすること。 

 

(６) 車両コンテナの左右及びその他必要な箇所に「会津美里町学校給食センター」の表示を入

れること。文字の色は黒色を基本とすること。 

 

(７) 車両は、本業務以外に使用してはならない。ただし、町の承諾を得た場合はこの限りでは

ない。 

 

(８) 車両は、町が指定した場所に駐留すること。 

 

(９) 車両は、給食センター及び各受配校の給食搬入口の構造に適合するよう、事前に確認し、

町の承認を得ること。 
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